	Reo cocido
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Medio
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: Tradicionales
Categoría: Pescados y mariscos
Comunidad Autónoma: Galicia
Vinos recomendados: Generosos Secos , Vinos Espumosos 
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	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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1 reo o 1 salmón de 1 k
1 1/2 dl de aceite de oliva extra virgen
1 l de agua Font d'Or
sal 
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PREPARACIÓN
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Se cuece el reo en agua hirviendo durante 6 o 7 minutos, se sirve entero y se come acompañado simplemente de un buen aceite de oliva extra virgen.
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